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(54) Bezeichnung: Vorrichtung zum Stutzen von Kuchen- Oder Tortenstiicken 

(57) Hauptanspruch: Servierhilfe (1) fur Geback, insbeson- 
dere fur eine Portion von Kuchen, Torten und dergleichen 
mit einem blattformigen Abschnitt (3) zur Aufnahme der 
Portion und einem Griff (4) zum Halten der Servierhilfe, da- 
durch gekennzeichnet , dass die Servierhilfe (1) im Quer- 
schnitt Z-fdrmig ausgebildet ist, wobei die beiden aulleren 
Schenkel (3. 4) parallel zueinander und senkrecht zum mitt- 
leren Steg (5) verlaufen. 
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Beschreibung 

[0001] Die Erfindung bezieht sich auf eine Servier- 
hilfe fur Geback, Insbesondere fur eine Portion von 
Kuchen, Torten und dergleichen mit einem blattformi- 
gen Abschnitt zur Aufnahme der Portion und einem 
Griff zum Halten der Servierhilfe. 
[0002] Derartige Servierhilfen sind als Tortenheber 
bekannt. Diese bestehen im Wesentllchen aus einer 
flachen, langlichen, nach vorne sich in der Breite ver- 
jungenden und abgerundeten Zunge aus stabilem 
Blech, an deren breiterem hinteren, ebenfalls abge- 
rundetenn Ende ein Handgriff angebracht. insbeson- 
dere einstucl<ig angeformt ist. Tortenheber gibt es in 
vielen. oft dekorativ geslaltelen Ausfuhrungen und 
sind weit verbreltet, insbesondere in Backereien. Ca- 
fes und Kondiloreien, und auch nahezu In jedem 
Haushalt zu finden. Sie dienen zum Aufnehmen des 
melst zugeschnittenen Torten- Oder Kuchenstuckes, 
im Folgenden Geback genannt, und zum Transpor- 
tleren desselben auf den Kuchenteller, haben jedoch 
in ihrer Funktlon einige bedeutende Nachteile. Der 
blattformige Abschnitt zur Aufnahme des Gebackes 
muss sehr dunn und glatt sein, um leicht unler das 
Geback geschoben werden zu konnen, ohne dass 
dieses weggeschoben Oder beschadigt wird. Infolge 
dieser Ausbildung ist die Lagerung des Gebackes auf 
dem zudem schmalen Tortenheber sehr labil. Somit 
droht ein derart gelagertes und insbesondere hohes 
und weiches Torten- oder Kuchenstuck auf dem Weg 
von der Tortenplatte oder dem Kuchenblech zum 
Kuchenteller vom Tortenheber abzurutschen. 
[0003] Ausgehend von diesen Schwierigkeiten liegl 
der Erfindung das technische Problem zugrunde, 
eine Servierhilfe nach Art eines Tortenhebers zu 
schaffen, mit dem das Geback sicher aufgenommen 
und transportlert werden kann. 
[0004] Hierzu schlagt die Erfindung fur die Servier- 
hilfe eine neue Form vor, die darin besteht, dass die 
Servierhilfe im Querschnitt Z-formig ausgebildet ist, 
wobel die beiden aufleren Schenkel parallel zueinan- 
der und senkrecht zum mittleren Steg verlaufen. 
[0005] Die neue Form ermoglicht. dass die Servier- 
hilfe mit dem unteren flachen waagerechten Schen- 
kel als Aufnahme unter das anzuhebende Geback 
geschoben wird. Gleichzeitig wird der senkrechte 
Steg an die Seite des anzuhebenden Gebackstuckes 
geschoben. Somit liegt das anzuhebende Geback- 
stuck mit seiner Grundflache auf dem waagerechten 
Schenkel auf und mit eIner Seitenflache an dem 
senkrechten Steg an. Nach leichtem Anheben der 
Servierhilfe zusammen mit dem Geback wird zum 
Transportieren die Servierhilfe leicht gekippt. Durch 
leichtes Kippen des Verblndungssteges aus der 
Senkrechten. namlich weg von dem unteren als Auf- 
nahme dienenden Schenkel, wird dieser leicht - we- 
nige Grad Neigung genugen - schrag angehoben. 
Der Schwerpunkt des Gebackes verlagert sich da- 
durch auf der Aufnahme in Richtung des Verbln- 
dungssteges. Das Geback wird somit zwischen dem 
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leicht schraggesteilten unteren Schenkel, der Auf- 
nahme und dem von der Senkrechten abgewinkeiten 
Steg groBflachig abgestutzt und gehalten und somit 
an einem Verrutschen oder einem Umkippen sicher 
gehlndert. 

[0006] Der zweite obere in der Ausgangslage waa- 
gerechte Schenkel der Sen/lerhilfe kann bequem als 
Griff dienen. Durch seine waagerechte Erstreckung 
kann er bequem von Hand erfasst werden. Dabei lie- 
gen vier Finger an der Unterseite und der Daumen an 
der Oberseite des oberen Schenkels voll an. Durch 
die so gebildete breite flachige und nahezu waage- 
rechte Verbindung zwischen der Hand und der Ser- 
vierhilfe Ist nur wenig Kraftaufwand zum Heben und 
Transportieren des „aufgeladenen" Gebackes erfor- 
derlich. Durch einen festeren Griff, namlich durch zu- 
satzllches Auflegen des Handballens auf die Ober- 
seite und Aniage von zwei oder drel Fingergliedern 
jedes Fingers an der Unterseite, kann eine hohere 
Haltekraft auf die Servierhilfe ubertragen werden, 
wodurch mit der Servierhilfe auch relativ grolie und 
schwere Gebackstucke leicht und sicher transportlert 
werden konnen. 

[0007] Neben der geschilderten Transportfunktion 
kann die Servierhilfe weltere Funktionen uberneh- 
men. Sie kann unter das Ende eines angeschnittenen 
Gebackes geschoben werden und dann mit dem 
senkrechten Steg die letzte Schnittflache abdecken. 
Durch den Abschluss der Schnittflache durch den 
Steg wird das Geback gegen Austrocknen geschiitzt 
und braucht dann nicht durch andere Mittel abge- 
deckt zu werden. Zum spateren Servieren steht die 
Servierhilfe dann wieder sofort zur Verfugung. 
[0008] Schliefllich kann die Servierhilfe als 
Schneidhilfe dienen. Hierzu wird sie unter das Ende 
des in Stucke zu schneldenden Gebackes gescho- 
ben. bis der Steg an die frele Seitenflache des Geba- 
ckes zur Aniage kommt. Dann kann das Stuck mit ei- 
nem Messer abgeschnltten werden, wobei die Ser- 
vierhilfe das abgeschnittene Stuck sicher aufnimmt, 
abstutzt und festhalt, um anschlieliend zum schon 
geschilderten Transportieren und Servieren zu die- 
nen. Wird der hier als Aufnahme dienende Schenkel 
etwas brelter als das Gebackstuck ausgebildet. kann 
der Schenkel auch als Unterlage fur das Messer die- 
nen. so dass die eigentliche Unterlage des Gebackes 
beim Schneiden nicht beschadigt wird. Wird der 
Schenkel etwas langer als das Gebackstuck ausge- 
bildet, kann die sichtbare Breite des Schenkels auch 
als Messhilfe zur Bestimmung der Breite des abzu- 
schneidenden Stiickes dienen. 
[0009] Infolge der neuen Formgebung mit zwei Ab- 
winkelungen kann die Servierhilfe eine gleichmaflige 
und insbesondere dunne Materialdicke aulweisen. 
[0010] Werden die beiden Schenkel flachengleich 
ausgebildet, konnen sie sowohl als Aufnahme als 
auch als Griff dienen. Damit ist die Servierhilfe so- 
wohl fur Rechtshander als auch fur Linkshander glei- 
chermaRen venwendbar. Auch kann eine solche Ser- 
vierhilfe wahlwelse links oder rechts an das zu 
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schneidende Geback angestellt werden, 
[0011] Bei rechteckigem Geback, wie zum Beispiel 
Blechkuchen oderderglelchen. konnen die Schenkel 
und der Steg rechteckig ausgebildet sein, so dass die 
Servierhilfe aus einer rechteckigen Ratine weitge- 
hend abfalllos hergestellt werden kann. 
[0012] Soli die Servierhilfe bei rundem Geback, wle 
Torten oder Rundkuchen, eingesetzt werden, dann 
bietet sich an, die Aufnahme und damit gegebenen- 
falls beide Schenkel trapezformlg auszubilden, wobei 
derSeitenverlauf an die Form des ubiichen Tortenhe- 
bers erinnert. Auch hier kann die Sen/ierhilfe aus ei- 
ner rechteckigen Ratine hergestellt werden. Dann 
verlaufen die parallelen Biegekanten nicht im Winkel 
von 90'' zur Langsrichtung der Plaline. sondem In el- 
nem kleineren Winkel von zum Beispiel 72®. Dieser 
Winkel istabhangig vomjeweiligen Winkel desaufzu- 
nehmenden Gebackstuckes, der wiederum abhangig 
ist vom Durchmesser des Gebackes und der Anzahl 
der gewunschten Slucke. Der durch den Steg gebil- 
dete blattformige Abschnitt weist dann bei einer 
Rechteckform der Platine die Form eines Parallelo- 
gramms auf, dessen senkrechter Versatz nach hinten 
fur den Benutzer den Blick von oben auf die untere 
vordere Kante freigibt, was einer sicheren Handha- 
bung der Servierhilfe forderlich ist. 
[001 3] Die Hohe des Steges kann der Hohe des je- 
weillgen Gebackes angepasst werden. Sie liegt in der 
Regel zwischen 60 bis 90 Millimetern. Wahrend sie 
bei relativ festem Geback auch erheblich geringer 
sein. kann, sollte sie fur die VenA/endung bei sehrwel- 
chem Oder nachgiebigem Geback, wie sie manche 
Torten darstelien, etwa der Hohe des Gebackes ent- 
sprechen, um die geschilderten Vortelle in vollem 
Umfang zu erzielen. Sie wird im Mittel bei 75 +/- 5 Mil- 
limetern llegen. 

[0014] Zur Herstellung kann die Platine zum Bei- 
spiel mit Hilfe eines Stanz-Biege-Werkzeuges von 
Rollenmaterial als Rechteck abgelangt und in die ge- 
kennzeichnete Z-Form gebogen werden. Dabei kon- 
nen die vier Aufienkanten entgratet und leicht, zum 
Beispiel mit einem Millimeter Radius, abgerundet 
werden. 

[0015] Die Materialdicke der Servierhilfe soli mog- 
lichst gering sein, insbesondere um ein Einschieben 
unter das Geback zu erleichtern, bezlehungswelse 
um den Aufwand fur ein Abflachen der vorderen 
stumpfen Einschubkante zu venneiden. Wahrend bei 
einem herkommlichen zungenformigen Tortenheber 
aus Grunden der Stabllitat, insbesondere der Biege- 
stabilitat, das Material eine gewisse Mindestdicke 
von zum Beispiel 1,0 bis 0,8 Millimeter aufweisen 
muss, ermoglicht die besondere Formgebung der 
Servierhilfe die VenA^endung einer erheblich gerlnge- 
ren Materialdicke. Diese braucht zum Beispiel bei der 
Verwendung eines Bleches aus Edelstahl nur zwi- 
schen 0,2 bis 0,5 Millimeter zu liegen. Bel einer Dicke 
von 0,3 Millimeter entspricht das Gewicht etwa dem 
eines herkommlichen Tortenhebers. Wenn auch die 
benotigte Flache bei der erfindungsgemaHen Ausbil- 



dung groBer ist als bei einem herkommlichen Torten- 
heber, so fallt jedoch infolge der neuen Formgebung 
praktisch kein Abfall oder Verschnitt an. 
[0016] An sich konnen sehr unterschledliche Mate- 
rialien fur die Servierhilfe verwendet werden. insbe- 
sondere Metalle oder Kunststoffe oder mit Kunststoff 
beschichtete Metallbleche. Bei der Verwendung von 
Kunststoffen konnen die fur Kunststofftelle bekann- 
ten Herstellungsverfahren angewendet werden.^ Wer- 
den Kunststoffe mit geringer Adhasion venvendet, 
wie zum Beispiel das unter der Marke TEFLON be- 
kannte Polytetrafluorethylen, dann bleibt praktisch 
kein Bestandteil der Torte oder dergleichen an der 
Servierhilfe haften. Solche Kunststoffe konnen auch 
ganz nach Wunsch dekorativ eingefarbt werden. Be- 
sonders vorleilhaft ist die Ven^/endung von Edelstahl- 
blech, da Edelstahl eine Reihe von vorteilhaften Ei- 
genschaften aufweist, insbesondere geruchsneutral, 
geschmacksneulral, farbecht, spulmaschinenfest 
und langlebig ist, und zum Beispiel durch Polieren 
eine vorteilhafte Oberflache aufweisen kann. 
[0017] In der Zeichnung ist ein Ausfuhrungsbeispiel 
der Erfindung dargestellt, und zwar zeigen: 
[0018] Fig. 1 eine Servierhilfe in perspektivischer 
Ansicht; 

[0019] Fig. 2 eine Platine, aus der die Servierhilfe 
nach Fig. 1 gebogen ist. mit zwei gestrichelten Ble- 
gelinien und mit zwei strichpunktierten Biegelinien 
zur Herstellung einer abgewandelten Servierhilfe. 
[0020] Die Servierhilfe (1) ist einstuckig aus einer 
rechteckigen Platine (2) (Fig. 2) aus 0,3 Millimeter di- 
ckem, poliertem Edelstahlblech scharfkantig gebo- 
gen. Die Form ist im Querschnitt Z-formig ausgebil- 
det, wobei die beiden auHeren Schenkel (3, 4) mit 
Abstand parallel zuelnander verlaufen und unter dem 
Winkel a von 90°, also senkrecht zu dem sie verbin- 
denden mittleren Steg (5) stehen. Die Schenkel (3, 4) 
sind gleich grofl als Trapez ausgebildet (Fig. 2) und 
in der Draufsicht nebeneinander, aber um 180** ge- 
dreht, angeordnet. 

[0021] Die Schenkel (3, 4) bllden somit frei kragen- 
de blattformige Abschnitte, die eine Trapezform auf- 
weisen, deren Abmessungen unten eriautert sind. 
Der untere Schenkel (3) dient zur Aufnahme eines 
nicht dargeslellten Tortenstuckes oder dergleichen. 
Hlerzu wird er so unter das Tortenstuck geschoben, 
dass seine Unterseite (6) auf der jeweiligen Unterla- 
ge und die Oberseite (7) unter die Unterseite des Tor- 
tenstuckes zu liegen kommt. 
[0022] Der Steg (5) verlauft in der Langsachse X-X, 
ist etwa 75 Millimeter hoch und hat die Form eines 
Parallelogramms, das in Fig. 2 zwischen den gestri- 
chelt eingezeichneten Abkantlinien (8, 9) deutlicher 
erkennbar ist. und dessen spltzer Winkel etwa 72** 
betragt. Die Trapeze erstrecken sich zwischen den 
Abkantlinien (8, 9) und den seltlichen AuRenkanten 
(10,11) und sind etwa doppelt so lang wle ihre groBte 
Breite (B) mit etwa 60 Millimetern an der Aullenkante 
(12, 13), die wiederum etwa dreimal so lang ist wie 
die kleine Breite (b). Der Steg (5) weist senkrechte 
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Seitenfiachen (14, 15) auf. 

[0023] Der obere Schenkel (4) dienl als Griff, der in 
der dargestellten Lage der Servierhllfe (1) von einer 
linken Hand von links umgriffen werden kann. Hierbei 
kommen der Daumen auf der Oberseite (16) und die 
restlichen Finger an der Unterseite (17) zur Aniage, 
wodurch die Servierhllfe (1) sicher ergriffen und fest- 
gehalten v\^erden kann. Durch den Winkel (P) erfahrt 
der obere Schenkel (4) einen gewissen Versatz nach 
hinten, nach links in Fig. 1, in Richtung des Armes, 
so dass fur den Benutzer der Blick von oben auf die 
vordere Kante (b) freigegeben ist. 
[0024] In Fig. 2 ist in Draufsicht die planebene Pla- 
tine (2) von etwa 160 x 120 Millimetern dargestellt, 
aus der die Z-Form der Servierhllfe (1) nach Fig. 1 
hergestellt wurde. Alle vier Ecken sind mit einem Ra- 
dius (R) von etwa 1 Millimeter abgerundet, und alle 
Kanten (10 bis 13) sind gratfrei, so dass kelne Verlet- 
zungsgefahr vorliegt. Die Platine (2) kann in einem 
komblnierten Stanz-Biege-Werkzeug aus einem Me- 
tallband ausgestanzt oder von einem Metallband ab- 
gelangt und in die in Fig. 1 gezeigte abgekantete 
Form gebracht werden. 

[0025] Die strichpunktierten LInien (8'. 9') stellen 

Biegelinien dar, be! deren Nutzung sich anstelle der, 
auch in Fig. 1 gezeigten, trapezformigen Schenkel 
(3, 4) zwei rechteckige Schenkel ergeben. bei denen 
die Breiten (B, b) nicht mehr unterschiedlich, sondern 
gleich grofl ausgebiidet sind. Mit (H) ist die effektive 
Hdhe des Steges (5) bezeichnet. 
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Scliutzanspruche 

1. Servierhllfe (1) fur Geback, Insbesondere fur 
eine Portion von Kuchen, Torten und dergleichen mit 
einem blattformigen Abschnitt (3) zur Aufnahme der 
Portion und einem Griff (4) zum Halten der Servierhil- 
fe, dadurch gekennzeiclinet , dass die Servierhllfe 
(1) Im Querschnitt Z-formlg ausgebiidet ist, wobei die 
belden aulieren Schenkel (3, 4) parallel zuelnander 
und senkrecht zum mittleren Steg (5) verlaufen. 

2. Servierhllfe nach Anspruch 1 oder 2. dadurch 
gekennzelchnet, dass die belden Schenkel (3, 4) 
gleich lang sind. 

3. Servierhllfe nach Anspruch 2, dadurch ge- 
kennzelchnet, dass die durch die Schenkel (3, 4) ge- 
bildeten blattformigen Abschnitte flachengleich sind. 

4. Servierhllfe nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzelchnet, dass die Abschnitte als 
Rechtecke ausgebiidet sind. 

5. Servierhllfe nach einem der Anspruche 1 bis 3, 
dadurch gekennzelchnet, dass die Abschnitte (3, 4) 
als Trapeze ausgebiidet sind. 

6. Servierhllfe nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzelchnet, dass der durch den Steg 
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gebildete blattformige Abschnitt als Rechteck ausge- 
bildet ist. 

7. Servierhilfe nach einem der Anspruche 1 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, dass der durch den Steg 
(5) gebildete blattformige Abschnitt als Parallelo- 
gramm ausgebildet Ist. 



21 . Servierhilfe nach Anspruch 20, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass der Kunststotf ein Polytetrafluor- 

ethylen ist. 

22. Servierhilfe nach einem der Anspruche 18 bis 
21, dadurch gekennzeichnet. dass das Metallblech 
aus Edelstahl besteht. 



8. Servierhilfe nach Anspruch 7, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass der spitze Winkel (a) des Paralle- 
logramms 60** bis 80° betragt. 

9. Servierhilfe nach Anspruch 8. dadurch ge- 
kennzeichnet, dass der spitze Winkel (a) des Paralle- 
logramms 72* betragt. 

10. Servierhilfe nach einem der Anspruche 1 bis 
9, dadurch gekennzeichnet. dass die Hohe (H) des 
Steges (5) 60 bis 90 Millimeter betragt. 

11. Servierhilfe nach Anspruch 10, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Hohe (H) des Steges (5) 75 
+/- 5 Millimeter betragt. 

12. Servierhilfe nach einem der Anspruche 1 bis 

11 , dadurch gekennzeichnet, dass die Servierhilfe (1) 
in der Abwicklung (Plaline (2)) ein Rechteck bildet. 

13. Servierhilfe nach einem der Anspruche 1 bis 

12, dadurch gekennzeichnet, dass die Ecken lelcht 
abgerundet ausgebildet sind. 

14. Servierhilfe nach einem der Anspruche 1 bis 

1 3, dadurch gekennzeichnet, dass die Servierhilfe (1 ) 
eine gleichmaflige Materialdicke aulweist. 

15. Servierhilfe nach Anspruch 14, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Materialdicke 0,2 bis 0,5 Mil- 
limeter betragt. 

16. Servierhilfe nach Anspruch 15, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Materialdicke 0,3 Millimeter 
betragt. 

17. Servierhilfe nach einem der Anspruche 1 bis 
16, dadurch gekennzeichnet. dass die Servierhilfe 
aus Kunststoff besteht. 



23. Servierhilfe nach Anspruch 22, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Servierhilfe (1) nur aus Edel- 
stahlbiech besteht. 

24. Servierhilfe nach Anspruch 23, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass die Oberflache der Servierhilfe 
(1) poliert ist. 

Es folgt ein Blatt Zeichnungen 



18. Servierhilfe nach einem der Anspruche 1 bis 
1 6, dadurch gekennzeichnet, dass die Sen/ierhllfe (1 ) 
aus Metallblech besteht. 



19. Servierhilfe nach Anspruch 17 und 18. da- 
durch gekennzeichnet. dass die Servierhilfe aus mit 
Kunststoff beschichtetem Metallblech besteht. 



20. Servierhilfe nach Anspruch 17 oder 19, da- 
durch gekennzeichnet, dass der Kunststoff eine ge- 
ringe Haftneigung aufweist. 
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Anhangende Zelchnungen 




